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NOMBRE DE LA PRÁCTICA Cortes básicos de vegetales 2 

RESPONSABLE:  Chef. Sandra Cruz Reyes  
 

ÁREA DE CEMA: Cocina Promotora Club Pachuca 

DURACIÓN DE LA PRÁCTICA 
3 horas 

NÚMERO DE PRÁCTICA 
2 

HORARIO 
*en base a planeación 

 

OBJETIVO: 

 

 

 

MATERIAL A UTILIZAR:  

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
UTENSILIOS 

 Cuchillo chef 
 Mondador 
 Pelador 
 tabla 

INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD 

Zanahoria 1 Pza 

Papa 1 Pza 

Jitomate 1 Pza 

Apio 1 Pza 

Espinaca 1 Pza 

Lechuga 2 Hojas 

Cebolla 1 Pza 

Ajo 2 Dientes 

Pimiento 1 pza 

Tener un primer contacto con la gastronomía aprendiendo conceptos generales de sus tipos 
y variedades e ingredientes más utilizados en la cocina, mediante la preparación de recetas 
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DESARROLLO: 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

COMPETENCIAS OBTENIDAS. 

 

 

Elaboración de cortes de vegetales 
 
- Conclusiones: 
 
Al finalizar la práctica el alumno dará un resumen de la práctica.   
 
 

Observaciones: 
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Fecha: ___________________________ 
  

 

EVALUACIÓN 

ASPECTOS 
A EVALUAR 

DESCRIPCIÓN 
% 

PONDERACIÓN 

Conceptual 
Registra y sintetiza claramente toda la información relacionada con la 
práctica.  

 
50% 

Procedimental Hace debido uso y manejo del equipo. 15% 

Actitudinal 
Asiste en tiempo y forma a su práctica para recibir las indicaciones y 
desarrollar sus actividades en un ambiente de respeto y colaboración. 

20% 

Cognitiva 
Siempre utiliza los recursos cognitivos necesarios para el 
procesamiento de la información al momento de integrar los resultados 
de cada una de los instrumentos de inteligencia.  

15% 

TOTAL 100% 

 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
 
 

 


